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© Schlauchfdrmige Nahrungsmittelhulte, insbesondere 
WursthGlle. mit verbesserter Abschalbarkeit. 

Die schlauchfdrmige Nahrungsmittelhulle, insbesondere 
Wursthulle. auf Basis von Cellulose zeigt auf ihrer inneren 
Oberflache einen Uberzug zur Verbesserung der Abschalbar- 
keit der Hulle vom Fullgut, insbesondere von der Wurstmas- 
•e. Der Uberzug umfaBt eine homogene Mischung aus 
einem wasserldslichen Celluloseather und/oder Stfirkeather, 
einem Wachs und gegebenenfalls Siltcondl und/oder pflanz- 
liches 01. 

Beschrieben werden ferner Verfahren zur Herstellung 
dieser Hulle und ihre V rwendung zur Herstellung von Blut- 
und BrOhwursten sowie gekrijmmten und ringfdrmigen 
Rohwursten. 



<0 

o 



o. 



01 0961 t 



HOECHST AKTIENGESELLSCHAF1 
KALLE Niederlassung der Hoechst AG 

82/i 59K 8. November 1983 

WLJ-Dr.Gt-cc 



SchlauchfSrmige NahrungsmittelhUlle, insbesondere Wurst- 
hiille, mit verbesserter Abschalbarkeit. 

Die Erfindung bezieht sich auf eine schlauchf Srmige 
5 NahrungsmittelhUlle, insbesondere Wursthiille, auf Basis 
von Cellulose von der im Oberbegriff des Anspruchs 1 
genannten Art, auf ein Verfahren von der im Oberbegriff 
des Anspruchs 16 genannten Art und die Verwendung der 
NahrungsmittelhUlle . 

10 

Eine HUlle dieser Art ist bereits aus der GB-A 723,323 
bekannt. Nach dieser Druckschrif t werden Wursthaute aus 
regenerierter Cellulose zur Verbesserung ihrer Ablose- 
eigenschaften gegenUber Wurstmasse mit besonders starker 

15 Haftung (Blutwurst) mit einem inneren Oberzug versehen, 
der aus einer wasserlSslichen f ilmbildenden TrMger- 
substanz (Starke- und Cellulosealkylather ) und einem 
hochmolekularen aliphatischen Kohlenwasserstof f (Paraf- 
finwachs, natUrliche Fette Oder Ole) besteht. Nachteilig 

20 an dieser bekannten Slteren Beschichtungsemulsion ist, 
daB die damit beschichteten Hiillen beim Raffvorgang 
leicht beschSdigt werden oder sich iiberhaupt nicht raffen 
lassen. Ferner zeigen sie den Nachteil, daB sie dazu 
neigen an dent Raffdorn, auf dem sie zusammengestaucht 

25 werden, haften zu bleiben. Als weiterer Nachteil dieser 
Innenbeschichtung ist die schwierige Handhabung von Hart- 
paraffin beim Auftrag auf die Innenseite d r Wursthiille 
zu nennen. Um es zu verf lttssigen, muB es vor dem Auftra- 
gen zunSchst auf Temperaturen von 60 bis 70 *C erhitzt 

30 werden. Es wird dann heiB aufgetragen, wobei Gefahr 
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besteht, dafi das Hiillenmaterial zu stark austrocknet und 
versprSdet. Auch werden die Starke- und CelluloseSther 
nicht als Trennmittel , sondern nur als Tragersubstanz und 
in relativ geringer Menge verwendet. 

5 

Zur Verbesserung der Abziehbarkeit von kleinkalibrigen 
Wursthiillen auf Cellulosebasis wurden in jUngerer Zeit 
Innenbeschichtungen aus wasserlfislichen StSrkeathern und 
Triglyceriden (US-A-4 ,248 ,900 ) , Celluloseathern rait kat- 
10 ionischen Harzen (US-A-4, 161, 968) bzw. mit Rizinus-, 
Mineral- oder Silicondl (US-A-3 ,898,348 ) beschrieben. 

Diese bekannten Wursthiillen gehoren jedoch zur Kategorie ; 
der "kleinen Nahrungsmittelhullen" , die bekanntlich ein 
Kaliber von 18 bis 26 mm zeigen und zur Herstellung und 
Formgebung von hautlosen Wurstprodukten kleiner GroBe wie 
Wiener Wiirstchen verwendet werden. Diese HQllen bestehen 
gewohnlich aus einem nicht faserverstSrktem, relativ 
diinnwandigem Celluloseschlauch. Sie werden auch als 
"SchSldarm" bezeichnet, da diese Hiillen nach dem Stopfen 
mit kollagenreicher Wurstmasse und anschlieBendem Aus- 
bilden einer Eigenhaut, die aus koaguliertem Protein- 
material der Wurstmasse besteht, von dieser Eigenhaut der 
Wurst abgeschalt werden. Diese neueren Innenbeschichtun- 
gen dienen deshalb dazu, bei der Herstellung von Wursten, j 
die ohne Hiillen in den Verkehr kommen, das maschinell , 
durchgefUhrte Entfernen der HUlle von der Eigenhaut der j 
Wurst zu erleichtern, wobei die gegenseitige Haftung ' 
verringert werden soil. 
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Bei der Herstellung von gerSucherten zylinderf 6rmigen 
WUrsten mit mittlerem oder grofiem Kaliber, d.h. zwischen 
35 und 50 bzw. 50 bis 160 mm, und gerSucherten gekrUmmten 
oder ringfSrmigen WUrsten werden rauchdurchlMssige Wurst- 
hailen aus Cellulose mit entsprechend grdflerem Durch- 
messer und mit einer FaserverstSrkung oder gekriimmte oder 
nngformige rauchdurchlassige Wursthullen aus Cellulose, 
sog. Kranzdarme, verwendet. Kranzdarme zeigen gewShnlich 
ein Kaliber im Bereich von 35 bis 55 mm. Zum Stopfen 
dieser Wursthiillen werden Wurstrezepturen verwendet, die 
sich in ihrer Zusammensetzung ini Vergleich zu den fUr 
Schaldarm vorgesehenen Wurstrezepturen vollig unter- 
scheiden, woraus sich auch ganz andere Haf tungskrMf te 
zwischen Hulle und Wurstmasse ergeben. 

Bei diesen mittel- oder groBkalibrigen, gekriimmtert oder 
ringformigen WUrsten, wie grober Mettwurst, Pleischwurst 
oder Blutwurst, besteht eine wesentlich starkere Haftung 
zwischen Wurstmasse und WursthUlle. Die bekannten inneren 
UberzUge far SchSldarm kSnnen diese Haf tungskrSf te nicht 
ausreichend verringern. Wird eine mit einem dieser Uber- 
zUge auf der Innenseite versehene WursthUlle mit BrSt von 
z.B. grober Mettwurst, Pleischwurst oder Blutwurst ge- 
fiillt, so lafit sich, wegen der unzureichenden Trenn- 
wirkung gegenUber diesen Typen von Wurstbrat, die Wurst- 
hUlle nur schwer und unter hSufigem Abreiflen von der 
Wurstmasse abziehen. Bine wesentliche Verbesserung der 
SchMlbarkeit der HUlle gegenUber einer unbeschichteten 
ist kaum feststellbar. 
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Es ist deshalb Aufgabe der Erfindung, ausgehend von einer 
Nahrungsmittelhaile der eingangs genannten Art, eine fiir 
mittel- oder groflkalibrige WursthUllen und Kranzdarme 
besonders geeignete Innenbeschichtung zu finden, die die 
5 relativ hohe Haftung zwischen diesen Wursthullen und den 
far diese Hvillentypen vorgesehenen Wurstmassen weitgehend 
herabsetzt und eine hohere Trennwirkung zeigt, so daB 
sich die Wursthaile ohne grofien Kraftaufwand abziehen 
laflt und die Gefahr von Abrissen der Wursthiille beim Ab- 

10 schSlen weitgehend ausgeschlossen ist. Neben der stSrke- 
ren Trennwirkung soli die Innenbeschichtung eine unver- 
Sndert gute Gleitmittel- und Weichraacherwirkung zeigen. 
AuBer diesen Vorteilen soil die Innenbeschichtung eine 
weitere wichtige Eigenschaft zeigen, nSmlich keine ver- 

15 sprodende Wirkung auf das Hullenmaterial auszuiiben. Eine 
solche Nahrungsmittelhulle wurde sich problemlos raffen 
und zu gefullten Produkten verarbeiten lassen. 

Diese Aufgabe wird gelost durch die ira Anspruch 1 angege- 
20 bene Nahrungsmittelhaile, durch das Verfahren mit den im 
Anspruch 16 genannten Merkmalen und durch die Verwendung 
nach den Ansprttchen 24 und 25. Die Unteranspruche geben 
bevorzugte Ausfahrungsformen der Halle bzw. des Ver- 
fahrens an. 

25 

Die Nahrungsmittelhaile der Erf indung mit dem speziellen 
Oberzug auf der Innenseite zeigt verringerte Haftung 
zwischen der Innenwand der Hulle und dem fur mittel- U nd 
grofikalibrige Hailen und Kranzdarm typischen Failgut, 
30 insbesondere wenn das Failgut ein WurstbrSt ist far Blut- 
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wurstsorten wie Rotwurst, Thtiringer, SUlzwurst, roter 
PreBsack oder PreBkopf, fiir Briihwiirste wie Jagdwurst, 
Bierschinken, Fleischwurst , Mortadella, Gelbwurst Oder 
Lyoner, oder far Rohwurst wie Mettwurst, wobei letztere 
5 insbesondere in gekriimmten oder ringformigen Hiillen aus 
Cellulose ohne Faserverstarkung hergestellt wird. 

Die Nahrungsmittelhiille besteht aus einem Tragerschlauch 
auf Basis von Cellulose und der zur Verbesserung der Ab- 
10 schMlbarkeit der Hiille vom Fiillgut vorgesehenen Beschich- 
tung auf ihrer Innenwand. 

Das Basismaterial fiir den Tragerschlauch ist Cellulose 
(Zellglas, regenerierte Cellulose, Cellulosehydrat) und 

15 wird auf iibliche Weise als nahtloser Schlauch durch 

Koagulation und Regenerieren vorzugsweise aus Viskose- 
lBsung hergestellt. Es ist auch mSglich, Schlauche mit 
einer Klebenaht zu verwenden, die durch Falten einer Bahn 
und Verbinden der Rander hergestellt werden (EU-A- 

20 0 050 702, EU-A-0 058 240). Fiir die besonders vorteil- 
hafte Verwendung der Hiille zur Herstellung von Wiirsten 
vom Blutwurst- oder Briihwurst-Typ verwendet man einen 
Tragerschlauch aus Cellulose mit einer Faserverstarkung, 
die beispielsweise in Form einer Papierbahn in der Wan- 

25 dung des Tragerschlauchs eingebettet ist. Zur Herstel- 
lung von gekriimmten oder ringformigen Wiirsten, wie Roh- 
wiirste, insbesondere grobe Mettwiirste, verwendet man 
TrSgerschlSuche in gekriimmter oder in abgerundeter Ring- 
form, sogenannte Kranzdarme, welche keine Faservers tMr- 

30 kung aufweisen. Die Kriinunung wird beispielsweise durch 
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einseitige Verdehnung des Schlauches bei seiner Herstel- 
lung erzeugt, es sind aber auch andere Verfahren bekannt 
(US-A-2, 136,566, US-A-2,925 , 621, US-A-3 ,679 ,435 , EU-A- 
0 050 702). 

5 

Eine weitere Beschichtung auf der Innenseite der Hulle, 
auBer dem Uberzug der Erfindung, ist nicht vorgesehen. 
Sofern ein ttberzug auf der AuSenseite der Hulle vorhanden 
sein soil, darf er die Rauchdurchlassigkeit der Hulle 
10 nicht wesentlich verringern. 

Die Nahrungsmittelhiille kann als flachgelegter Schlauch, 
aufgewickelt auf eine Rolle oder in Form von einseitig 
verschlossenen Hullenabschnitten zum Fiillen mit Fullgut 

15 eingesetzt werden. Es lassen sich auch geraffte Schlauch- 
hiillen, sog. Raupen, herstellen, wobei man iibliche Raff- 
vorrichtungen (US-A-3 ,988 ,804 ) einsetzt. Hierbei hat 
sich gezeigt, daB mit der Innenbeschichtung nicht nur 
eine verbesserte Trennwirkung zwischen Fullgut und 

20 Hulleninnenwand erzielt wird, sondern daB sich noch 

zusatzliche Vorteile beim Aufwickeln, Lagern, Raffen und 
Verarbeiten ergeben. So sorgt die Innenbeschichtung 
dafiir, daB die auf einer Rolle aufgewickelten Schlauche 
nicht haften oder verkleben. Auch HUllenabschnitte ver- 

25 kleben bei der Lagerung nicht und lassen sich vor dem 
Befullen problemlos offnen. Ferner sind die Schlauche 
besonders gleitfahig und weich und lassen sich deshalb 
problemlos raffen. 



Der Uberzug umfafit als erste Komponente einen wasser- 
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ldslichen Cellulose- und/oder StMrkeather. Typische ge- 
eignete Cellulose- bzw. Starkeather sind: Carboxymethyl- 
cellulose und CarboxymethylstSrke sowie deren Natrium- 
salze, AlkylSther wie Methyl- oder Athylcellulose, 
5 Methyl- oder Athylstarke, Hydroxyalkylather, wie 

Hydroxyathyl- oder Hydroxypropylcellulose , Hydroxyathyl- 
oder Hydroxypropylstarke, Alkylhydroxyalkylather wie 
Methyl- bzw. Rthylhydroxyathylcellulose oder Methyl- 
bzw. Xthylhydroxypropylcellulose, und die entsprechenden 
10 Starkeather, Alkylcarboxymethylather f Hydroxyalkyl- 

carboxymethylather und Alkylhydroxyalkylcarboxymethyl- 
Sther. Unter "wasserl6slich" ist auch "alkalilfislich" zu 
verstehen. 

15 Besonders bevorzugt sind niedermolekulare Typen von 

Cellulose- bzw. Starkeathern, die beispielsweise unter 
der Bezeichnung®Tylose C 10, C 20, C 30, H 10, H 20, 
H 30, MH 10, MH 20 und MH 30 im Handel sind und auch in 
relativ hohen Konzentrationen noch niederviskose waBrige 
L5sungen liefern. Hierbei bedeutet der Buchstabe C Car- 
boxymethylcellulose, der Buchstabe H Hydroxys thylcellulose 
und die Buchstaben MH Methylhydroxyathylcellulose. Die 
Ziffern 10, 20 und 30 geben die mittlere ViskositSt der 
Celluloseather in der Dimension mPa.s an, gemessen nach 
HSppler in einer 2 gew.-%igen w3Brigen Losung bei 20 *c. 
Die aufgetragene Menge an Celluloseather bzw. Starkeather 
liegt bei 0,05 bis 1, vorzugsweise 0,1 bis 0,5 g/ra2 
Schlauchflache. 



Das als zweite Komponente im Oberzug auf der Innenseite 
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der Nahrungsmittelhiille verwendete Wachs ist beispiels- 
weise ein pflanzliches Wachs wie Candelilla-, Carnauba- 
oder Montanwachs, ein tierisches Wachs wie Bienenwachs, 
ein Mineralwachs wie Polyolef inwachs, welches aus n- und 
5 iso-Paraf f inen besteht, oder ein synthetisches Wachs, 
z.B. auf Basis von Oxazolin. 

Als besonders geeignet haben sich jedoch Wachse mit funk- 
* tionellen Gruppen gezeigt, deren Hauptbestandteil aus 

10 einem Gemisch von Estern linearer aliphatischer Alkohole 
mit linearen hoheren Fettsauren besteht, wobei die 
Kettenlangen der Fettsauren vorzugsweise zwischen 18 und 
34 OAtomen liegen. Die Alkoholkomponente ist iiberwiegend 
ein einwertiger Alkohol; mehrwertige Alkohole mit freien 

15 OH-Gruppen sind nur in geringem MaBe vorhanden. Zu den 
linearen hoheren Fettsauren zahlen auch langkettige 
Hydroxycarbonsauren und Dicarbonsauren. Ein solches Wachs 
ist insbesondere Candelilla-, Carnauba-, Bienen- und 
Montanwachs. 

20 

Ein besonders geeignetes Wachs mit f unktionellen Gruppen 
ist chemisch verandertes Hontanwachs, das beispielsweise 
als sog. "Saurewachs" oder "Esterwachs" im Handel ist. 
Chemisch verandertes Montanwachs wird erhalten durch Oxi- 
25 dation von rohem und entharztem Montanwachs, z.B. mit 
Chromschwef elsaure. Bei diesem Bleichvorgang werden die 
schwarzbraunen Harz- und Asphaltstof f e im Wachs abgebaut 
und entfernt. Die Wachsalkohol-Ester werden gespalten, 

die f reiwerdenden Wachsalkohole zu Wachssauren sowie 

30 vorhandene Hydroxysauren und Diole zu Dicarbonsauren 

BNSDOCIO: <EP 0109611A2_I_> 
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oxidiert. In geringem MaBe werdea jch die Wachsester 
hydrolytisch gespalten und in Wachssauren umgewandelt . 
AIIp iiese SMuregr ppen dieses sog. "Saurewachses" wer- 
dei i zur Herstellung von "Esterwachs" mit ein- oder 
meht ^en Alkoholen verestert, beispielsweise mit 

Xthy.i ^1 und 1 r 3-Butylenglykol (1:1) (KPS-Typ f 

Herst* t). Nach der Erfindung kann das chemisch 

verandt ^anwachs als "Saurewachs" oder als "Ester- 

wachs" vet- werden. Das urspriingliche Wachsgeriist 

10 aus langkettigen, aliphatischen Verbindungen bleibt iin 
chemisch veranderten Montanwachs weitgehend erhalten. 

Wachse mit f unktionellen Gruppen, insbesondere chemisch 
verandertes Montanwachs, zeigen eine besonders hohe Ver- 

15 besserung der SchMlbarkeit der Nahrungsmi ttelhulle aus 
Cellulose. Die verbesserte Wirkung konnte darauf zuriick- 
zuftihren sein, dafl sich die Estereinheiten mit ihren 
funktionellen Gruppen eventuell an die Celluloseketten 
anlagern, wobei es zur Bildung von Wasserstof fbriicken 

20 zwischen den funktionellen Gruppen der Estereinheiten und 
der Cellulose kommen kann. 

Der Anteil der Wachskomponente ist in der Oberzugsmasse 
und im Oberzug im Vergleich mit der Menge an Cellulose- 
25 und StarkeMther gering, wobei dieser Anteil sogar kleiner 
sein kann als die Halfte der Menge an Cellulose- und 
StMrkeather und im kleinsten Pall nur 1/20 betragen kann. 

In weiterer Ausfuhrungsform umfaflt d r tlberzug auf der 
30 Innenseite der Nahrungsmittelhillle eine dritte Kompo- 
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nente, bestehend aus Siliconol, pflanzlichem 61 ode r 
emem Gemisch aus Siliconol und pflanzlichem 01. 

Das SiliconSl ist im Gegensatz zu anderen Vorschlagen 
5 (US-A-3,307,956, US-A-3,558,331) nicht mehr reaktiv 
polymerisiert nicht mehr, hartet nicht mehr aus und 
reagiert auch nicht auf irgendeine andere Weise. Es ist 
vor allem ein Dialkylpolysiloxan, insbesondere ein Di- 
methylpolysiloxan, wobei mittelviskose Typen bevorzugt 

10 sind. unter mittelviskosen Typen sind SiliconSle zu ver- 
stehen, die in 40 gew.-%i ger wSBriger Emulsion die 
gleiche Viskositat zeigen wie die beispielsweise unter 
der Bezeichnung SiliconSl-Emulsion E 2, E 10 und E 115 

^ (Herst. Wacker-Chemie) im Handel bef indlichen Produkte. 

Besonders bevorzugte pflanzliche file sind LeinSl, Oliven- 
ol, Sonnenblumenol, Riibol, Palmol und Kokosol. Unter 

' af^^ Ch -.° 1 Sind aUCh insbesonde ^ synthetisch her- 
gestellte Triglyceridgemische pflanzlicher PettsMuren zu 

XVT"' ^ Be2ei ^ng®Miglyol Oder 

<5)Softenol (Herst. Dynamit Nobel) im Handel sind Ge- 
eignete Triglyceridgemische enthalten veresterte ge- 
sattigte Pettsauren mit einer Kettenlange von 4 bis 12 
vorzugsweise 5 bis 10 Kohlenstof fatomen. unter pflanz-' 
Uchem 01 ls t nach der Erfindung auch eine Abmischung 
genannter Ole zu verstehen. 

Sofern ein Gemisch aus Siliconol und pflanzlichem 01 ver- 
Q Wendet ist das Mengenverhaltnis zweckmafligerweise 
so zu wahlen, daB das pflanzliche 01 etwa in gleicher 
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Menge Oder im Oberschufl vorhanden ist, wobei es bis 

sur dreifach e gegenUber Siliconol vorhanden sein 

1. Nur 1st shten, daB bei sehr geringem Anteil 

Lliconol de« ^anteil erhoht werden muB. 

5 

\ -ie dritte Komponente aus Siliconol oder aus pflanz- 
J M besteht, betragt die Menge an Siliconol oder 

-i E chem 01 in der Uberzugsroasse und im Uberzug ge- 

woii a jeweils 15 bis 60 %, bezogen auf die Gewichts- 

l0 menge der ersten Komponente; die Menge an Siliconol be- 
tragt das 1,5- bis 5-fache und die Menge an pf lanzlichem 
01 das 0,5- bis 0,9-fache des Gewichtsanteils an zweiter 
Komponente. 

15 Sofern diese dritte Komponente aus einem Gemisch von 
Siliconol und pflanzlichem 01 besteht, ist der Mengen- 
anteil an pflanzlichem 01 zweckmafligerweise grSBer und 
betragt dann von 15 bis zu 80 %, bezogen auf die Ge- 
wichtsmenge der ersten Komponente, und das 1,5- bis 

20 10-fache f bezogen auf die Gewichtsmenge der zweiten 

Komponente. Die Menge an Siliconol bleibt im Gemisch in 
dem obengenannten Bereich. 

Das Verfahren der Erfindung geht aus von einem ublichen 
25 verfahren zur Herstellung von Nahrungsmittelhullen, ins- 
besondere Wursthttllen, auf Basis von Cellulose, die sich 
vom Fvillgut, insbesondere von der Wurstmasse, leicht ab- 
schalen lassen. 

30 Der Auftrag der Innenbeschichtung auf die Innenseite der 
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Schlauchhiille erfolgt auf ubliche Weise, beispielsweise 
durch Einfiillen einer Beschichtungsfliissigkeit in die 
Schlauchhiille (GB-A-1 201 830 f US-A-2 , 901 ,358 , DE-A- 
28 01 038, DE-O30 12 250) oder durch Aufspruhen der 
Beschichtungsf liissigkeit in die Schlauchhiille wahrend des 
Raf fprozesses, z.B. durch den hohlen Raffdorn (US-A- 
3,451,827). Die Auf tragstemperatur ist gewohnlich gleich 
der Umgebungs tempera tur, d.h. sie liegt bei etwa 15 bis 
30°C. 

Das Einfiillen der Beschichtungsf liissigkeit in die 
Schlauchhiille erfolgt zweckmassigerweise bereits bei der 
Herstellung der Schlauchhiille, z.B. nach der Fallung des 
Cellulosehydrat-Gels aus Viskose und vor der Trocknung. 

Die zum Auftrag auf die Innenseite der Nahrungsmittel- 
hiille vorgesehene wafirige Oberzugsmischung enthalt je 
Liter etwa 10 bis 200, insbesondere 30 bis 60 g wasser- 
loslichen Celluloseather und/oder Starkeather, weiterhin 
dispergiertes Wachs als zweite Komponente sowie gegebe- 
nenfalls das Silconol und/oder pflanzliches 01 in den 
oben angegebenen Mengenverhaltnissen. Bei der Herstellung 
der Beschichtungsfliissigkeit wird das Wachs gewohnlich in 
15 bis 40 gew.-%iger waBriger Dispersion und die dritte 
Komponente in 25 bis 60 gew.-%iger waBriger Emulsion zur 
waBri-:jen Losung von Cellulose- bzw. Starkeather zugege- 
ben. AuBerdem kann die Beschichtungsfliissigkeit ubliche 
Mengen an Weichmacher wie Glycerin Oder Propylenglykol 
enthclten. pie Komponenten werden kraftig gemischt, bei- 
spielsweise durch starkes Riihren, so daB eine weitgehend 
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stabile waflrige Mischung entsteht. 

Die Zusammensetzung der Beschichtungsfliissigkeit, d.h. 
die Mengenverhaltnisse der einzelnen Komponenten, ist dem 
5 jeweiligen Hiillentyp und dem vorgesehenen Fttllgut anzu- 
passen. So ist fiir die Innenbeschichtung von Kranzdarmen 
aus nicht f aserverstarkter Cellulose, die zur Herstellung 
von Wtirsten vom Rohwursttyp, insbesondere von Mettwurst, 
bestimmt sind, eine waBrige LSsung vorgesehen, die je 

10 Liter Losung als erste Komponente etwa 20 bis 65 g von 
niedermolekularem Cellulose- Oder StSrkeather, insbeson- 
dere niedermolekularer Hydroxyathylcellulose (z.B. 
©Tylose H 10), als zweite Komponente etwa 3 bis 30 g 
chemisch verSndertes Montanwachs (z.B. Typ KPS) und als 

15 dritte Komponente etwa 10 bis 45 g nicht reaktives Sili- 
conol auf Basis von Dimethylpolysiloxan (z.B. Typ E 2) 
und/oder 10 bis 50 g synthetisches Triglycerid mit ver- 
esterten C 5 - bis C 10 - Fettsauren ( z.B. ® Sof tenol) ent- 
halt. in dieser Losung ist die Gewichtsmenge an Wachs, 

20 Siliconol und Triglycerid jeweils kleiner als die Ge- 
wichtsmenge an erster Komponente. 



Sofern die dritte Komponente aus Siliconol oder aus einem 
Gemisch von Siliconol und Triglycerid besteht, ist ihre 

25 jeweilige Gewichtsmenge grSBer als die Gewichtsmenge an 
Wachs. In diesen beiden Fallen ist es besonders vorteil- 
haft, wenn die Gewichtsmenge an SiliconSl das 1,5- bis 
5-fache der Gewichtsmenge an Wachs und die Gewichtsmenge 
an Triglycerid das 1,5- bis 10-fache der Wachsmenge be- 

30 trHgt. 
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Besteht die dritte Komponente allerdings nur aus dem 
Tnglycerid, dann ist fur Wursthtillen far KUrste vom Roh . 
wursttyp e 4 n Wachsanteil in dec mnenbeschichtung er- 
forderlich, der gewichtsmaBig gr6Ber ist als der Trigly- 
5 cerid-Anteil und vorzugsweise den Triglycerid-Anteil, 
bezogen auf das Gewicht dieser dritten Komponente, um i 0 
bxs 100 % Ubersteigt. Bezogen auf das Gewicht der ersten 
Komponente betragt dann der Wachsanteil 30 bis 70 %. 

10 Die genannte bevorzugte mnenbeschichtung des Mr Roh- 
wurst vorgesehenen Kranzdarms enthMlt dann, jeweils be- 
zogen auf die Menge an Celluloseather bzw. Starkeather. ' 5 
bis 60 Gew.-« „achs und etwa 17 bis 120 Gew.- % dritter 
Komponente, wobei die Mengenverhaltnisse im Oberzug etwa 
den Mengenverhaltnissen in der Beschichtungsfliissigkeit 
entspreohen. Es ist selbstverstandlich, dafl die Innenbe- 
sc hl chtung - auB er den Hauptkomponenten - den aus der 
Emulsion der dritten Komponente stammenden Emulgator 
enthait. 

20 

Me Erfindung wird durch das folgende Beispiel naher er- 
lautert, bei dem neun verschieden beschichtete Kranzdarme 
hergestellt werden. 

Die in dem Beispiel verwendeten waBrigen Beschichtungs- 
flussxgkeiten werden jeweils hergestellt durch Losen von 
Hydroxyathylcellulose , ©Tyiose h 10, Herst. Hoechsjin 
wasser, Versetzen der erhaltenen Losun, unter kraftigem 
jo Ruhren mit einer 20 gew.-%i,en Dispersion von chemisch 
verandertem Montanwachs (Typ kps, Herst. Hoechst) U nd 
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gegebenenfalls einer 40 gew.-%igen Emulsion auf Basis von 
Dimethylpolysiloxan (Typ E 2, Herst. Wacker-Chemie) 
und/oder einer 50 gew.-%igen Emulsion auf Basis von 
pflanzlichem 61 (Triglycerid auf Basis von gesattigten 
5 C 5 - bis CiQ-Fettsauren, ® Sof tenol-Spezialol (Herst. 

Dynamit Nobel). Weiterhin wird noch Glycerin und Wasser 
hinzugefugt, so dafl die Beschich tungsfltissigkeit etwa 
10 Vol.-% Glycerin enthalt. Die miteinander zu ver- 
mischenden Mengen der drei genannten Hauptkomponenten fur 
10 1 Liter Beschich tungsflUssigkeit sind in der Tabelle 
zusammengestellt . 

Es wird jeweils ein Kranzdarm mit einem Kaliber von 43 mm 
aus nicht faserverstarktem Cellulosehydrat hergestellt. 

15 Hierzu wird Viskose auf iibliche Weise zu einem Schlauch 
koaguliert und in Cellulosehydrat-Gel iibergefxihrt, wobei 
der Schlauch durch spezielle Streckverf ahren auf iibliche 
Weise die typische gekrummte Form eines Rranzdarms er- 
halt. Noch vor dem Trocknen des gekrvimmten Schlauchs aus 

20 Cellulosehydrat-Gel werden etwa 1,5 1 der jeweiligen 

Beschichtungsfliissigkeit in den Schlauch eingefullt und , 
wie in der GB-A-1 201 830 beschrieben, beschichtet und 
getrocknet. Die Trocknertemperatur betr3gt etwa 80 bis 
150*C, die Verweildauer im Trockner 2 bis 6 Minuten. Nach 

25 dem Verlassen des Trockners wird der innenbeschichtete 
Schlauch auf einen Peuchtigkeitsgehalt von 7 bis 12 
Gew,-% angefeuchtet und aufgewickelt . 

In einen Abschnitt von 40 cm LSnge wird Wurstbrat von Art 
30 der groben Mettwurst gefUllt. Nach dem Rauchern der Wurst 
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lSBt sich die HUlle ohne Haftung am WurstbrSt und ohne 
Abrisse von der Wurst abziehen. Hierbei zeigen die Wurst- 
hiillen Nr. 2 bis 7 optimale Eigenschaf ten, wMhrend die 
Wursthiille Nr. 1 geringfiigig starker am WurstbrMt haftet, 
Die Wursthiillen Nr. 8 und 9 liegen bezUglich ihrer Haf- 
tungseigenschaf ten zwischen der Wursthtille Nr. 1 und den 
Wursthiillen Nr. 2 bis 7. 
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PATENTANSPROCHE 



1. SchlauchfSrmige Nahrungsmittelhiille, insbesondere 
5 Wursthiille, auf Basis von Cellulose mit einem auf ihrer 

inneren OberflSche vorhandenen ttberzug zur Verbesserung 
der Abschalbarkeit der Hiille vom Fullgut, insbesondere 
von der Wurstmasse, umfassend eine homogene Mischung aus 
wenigstens zwei Komponenten, wobei die erste Komponente 
10 aus einem wasserloslichen Celluloseather und/oder Starke- 
ather und die zweite Komponente aus einem Wachs besteht r 
dadurch gekennzeichnet r daB im ttberzug die Gewichtsmenge 
der zweiten Komponente kleiner ist als die Halfte der 
Gewichtsmenge an erster Komponente. 

15 

2. Hiille nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, daB 
die zweite Komponente ein Wachs mit f unktionellen Gruppen 
umfaBt, dessen Hauptbestandteil aus einem Gemisch von 
Estern linearer aliphatischer Alkohole mit linearen 

20 hfcheren Pettsauren besteht, wobei die Kettenlangen der 
FettsSuren vorzugsweise zwischen 18 und 34 OAtomen 
liegen. 

3. Hiille nach Anspruch 2, dadurch gekennzeichnet, daB 
25 die zweite Komponente ausgewahlt ist aus der Gruppe der 

Wachse auf Basis von Montanwachs, Candelillawachs, Car- 
naubawachs oder Bienenwachs.. 



4. Hiille nach Anspruch 2 oder 3, dadurch g kennzeich- 
net, daB die zweite Komponente chemisch verandertes Mon- 
tanwachs umfaBt. 
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5. Hiille nach einem der An-nriiche 1 b: 
gekennzeichnet, dafi das GewichLsverhaltn 
zweiter Komponente im Oberzug grofler als ,■ ^"und^is 
zu 20 zu 1 betrSgt 



/ dadurch 
rster zu 



HUlle nach einem Jer Anspriiche 1 bis 4, dadurch 
gekennzeichnet, dafl der Oberzug zusMtzlich eine d r *-te 
Komponente enthalt, umfassend nicht reaktives Siliconai 
dessen Gewichtsmenge im Oberzug kleiner ist als die 
Gewi chts an ergter Komponente und gie . ch Qder 

ist als die Gewichtsmenge an zweiter Komponente. 

7. Hulle nach Anspruch 6, dadurch gekennzeichnet, daB 
der Gewichtsanteil an Siliconol 15 bis 60 %, bezogen auf 
die Gewichtsmenge an erster Komponente, und bis zum 5- 
fachen des Gewichtsanteils an zweiter Komponente betragt. 

8. Hulle nach einem der Anspriiche 1 bis 4, dadurch 
gekennzeichnet, dafl der Oberzug zusStzlich eine dritte 
Komponente enthalt, umfassend ein pflanzliches 01, 
dessen Gewichtsmenge kleiner i st als die jeweilige Ge- 
wxchtsmenge an erster und zweiter Komponente. 

9 Hulle nach Anspruch 8, dadurch gekennzeichnet, daB 
der Gewichtsanteil an dritter Komponente 15 bis 60 % 
bezogen auf die Gewichtsmenge an erster Komponente, und 
<*as 0,5 bis 0,9-fache des Gewichtsanteils an zweiter 
Komponent betragt. 



10. Hiille nach einem der Anspriiche 1 bis 4, dad 



urch 
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gekennzeichnet, daB der Oberzug zusatzlich eine dritte 
Komponente enthalt, umfassend ein Gemisch aus nicht 
reaktivem Siliconol und pflanzlichem 01, wobei die Ge- 
wichtsmenge an Siliconol bzw. pflanzlichem 01 im Oberzug 
5 jeweils kleiner ist als die Gewichtsmenge an erster Kom- 
ponente und jeweils groBer ist als die Gewichtsmenge an 
zweiter Komponente. 

11, Hiille nach Anspruch 10, dadurch gekennzeichnet, 
10 daB die Gewichtsmenge an SiliconSl im Oberzug 15 bis 60 % 
und die Gewichtsmenge an pflanzlichem 01 im Oberzug 15 
bis 80 %, bezogen jeweils auf die Gewichtsmenge an erster 
Komponente, betragt. 

15 12, Hiille nach Anspruch 10 oder 11 , dadurch gekenn- 

zeichnet, daB die Gewichtsmenge an Siliconol im Oberzug 
bis zum 5-fachen und die Gewichtsmenge an pflanzlichem 01 
bis zum 10-fachen der Gewichtsmenge an zweiter Komponente 
betragt. 

20 

13. Hiille nach einem der Anspriiche 6 bis 12, dadurch 
gekennzeichnet, daB der Oberzug ein Flachengewicht von 
0,2 bis 3, vorzugsweise 0,3 bis 1,0 g/m 2 aufweist. 

25 14. Hiille nach einem der Anspriiche 1 bis 13, dadurch 

gekennzeichnet, daB sie eine Faserverstarkung aufweist 
und einen mittleren oder groflen Durchmesser besitzt. 

15. Hiille nach einem der Anspriiche 1 bis 13, dadurch 
30 gekennzeichnet, daB sie gekriimmte oder ringfOrmige Ge- 
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stalt hat. 

16. Verfahren zur Herstellung von schlauchf ormigen 

r rungsmittelhiillen, insbesondere Wursthullen, auf Basis 
Cellulose, die sich vora Fiillgut, insbesondere von der 
:masse, leicht abschalen lassen, wobei man einen 
L zug auf die innere Oberflache der Hiille aufbringt, 
dauarch gekennzeichnet, daB die waflrige Oberzugsmischung 
0,2 bis 10, insbesondere 0,5 bis 5 Gew.-% dispergiertes 
Wachs enthSlt. 

17. Verfahren nach Anspruch 16, dadurch gekennzeichnet, 
daB die Oberzugsmischung 1 bis 20, insbesondere 3 bis 6 
Gew.-% eines wasserlSslichen Cellulose- und/oder StSrke- 
Sthers als erste Komponente und Wachs als zweite Kompo- 
nente umfaBt, wobei der Gewichtsanteil an zweiter Kompo- 
nente geringer ist als der Gewichtsanteil an erster Kom- 
ponente, insbesondere geringer ist als die Haifte des 
Gewichtsanteils an erster Komponente. 

18. Verfahren nach Anspruch 16 Oder 17, dadurch ge- 
kennzeichnet, daB die Oberzugsmischung als dritte Kom- 
ponente ein nicht reaktives Siliconol enthSlt, wobei 
dessen Gewichtsanteil in der Oberzugsmischung kleiner ist 
als der Gewichtsanteil der ersten Komponente und gleich 
Oder grSBer ist als der Gewichtsanteil der zweiten Kompo- 
nente. 

19. Verfahren nach Anspruch 18, dadurch gekennzeich- 
net, daB in der Oberzugsmischung der Gewichtsanteil an 



0109611 



HOECHST AKTIENGESELLSCHAFT 
KALLE Niederlassung der Hoechst AG 

82/K 059K - 22 - 



Siliconol 15 bis 60 % r bezogen auf die Gewichtsmenge an 
erster Komponente, und bis zum 5-fachen des Gewichtsan- 
teils an zweiter Komponente betragt. 

5 20. Verfahren nach Anspruch 16 Oder 17 , dadurch ge- 

kennzeichnet, daB die Oberzugsmischung als dritte Kompo- 
nente ein pflanzliches 01 enthalt, dessen Gewichtsanteil 
in der Oberzugsmischung kleiner ist als der jeweilige 
Gewichtsanteil der ersten und zweiten Komponente, 

10 

21. Verfahren nach Anspruch 20 , dadurch gekennzeich- 
net f daB der Gewichtsanteil der dritten Komponente 15 
bis 60 %, bezogen auf die Gewichtsmenge an erster Kom- 
ponenter und das 0,5 bis 0,9-fache des Gewichtsanteils 

15 an zweiter Komponente betragt. 

22. Verfahren nach Anspruch 16 Oder 17, dadurch ge- 
kennzeichnet, daB die Oberzugsmischung als dritte Kompo- 
nente ein Gemisch aus nicht reaktivem Silicon51 und 

2o pflanzlichem 01 enthalt, wobei dessen jeweiliger Ge- 
wichtsanteil in der Oberzugsmischung jeweils kleiner ist 
als die Gewichtsmenge der ersten Komponente und jeweils 
groBer ist als die Gewichtsmenge der zweiten Komponente. 

25 23. Verfahren nach Anspruch 22, dadurch gekennzeich- 

net, daB in der Oberzugsmischung die Gewichtsmenge an 
Siliconol 15 bis 60 % und die Gewichtsmenge an pflanz- 
lichem 01 15 bis 80 %, bezogen jeweils auf di Gewichts- 
menge an erster Komponente, betragt. 
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1. Verwendung der Naiu -ngsmittelhtille nach Anspruch 
1 .r Herstellung von Wursten mit mittleren odergroBem 
t sser vom Blutwurst- oder BrUhwurst-Typ. 

5 -rwendung der NahmngsmittelhttHe nach Anspruch 

15 stellung gekriinunter oder ringfSrmiger Roh- 

wvirs besondere Mettwurst. 



6 



30 



